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Smoothies merupakan minuman yang bergizi dan praktis berbasis buah 
dan atau sayuran yang dapat ditambahkan dengan yoghurt, susu, ataupun madu 
dengan cara diblender. Seiring dengan perkembangan gaya hidup sehat dan 
modern, kebiasaan masyarakat dalam mengkonsumsi smoothies semakin 
mengalami peningkatan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan variasi konsentrasi sari lemon dan yogurt kedelai serta interaksinya 
terhadap karakteristik smoothies buah bisbul.  
Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan 
rancangan percobaan yaitu rancangan acak kelompok faktorial yang terdiri dari 2 
faktor. Faktor konsentrasi sari lemon dengan 3 taraf yaitu 5%, 10%, 15% dan 
faktor konsentrasi yogurt kedelai dengan 3 taraf yaitu 25%, 30% dan 35%. Hasil 
penelitian dilanjutkan dengan perhitungan statistik ANOVA (Analysis of 
variance) dan uji lanjut Duncan dengan beda taraf nyata 5%. Respon yang diukur 
dalam penelitian ini terdiri dari respon kimia yaitu kadar vitamin C metode 
iodimetri, protein metode kjedahl, gula total metode luff schrool, respon fisika 
yaitu viskositas dan respon organoleptik yaitu uji skala hedonik terhadap warna, 
rasa, dan aroma.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sari lemon berpengaruh 
terhadap rasa, aroma, warna, viskositas, kadar vitamin C dan gula total. 
Konsentrasi yogurt kedelai berpengaruh terhadap rasa, aroma, warna, viskositas, 
kadar protein dan gula total. Interaksi antara konsentrasi sari lemon dan yogurt 
kedelai berpengaruh terhadap rasa, aroma, warna, dan viskositas. Smoothies buah 
bisbul dengan perlakuan sari lemon sebesar 10% dan yogurt kedelai sebesar 30% 
merupakan smoothies yang paling disukai oleh panelis dengan hasil kadar  
vitamin C sebesar 57,871 mg/100g, protein 2,47%, gula total 16,861% dan 
viskositas 195 mPa.s. 
 
 




Smoothies were nutritious and practical drinks that were fruit or vegetable 
based products that can be added with yogurt, milk or honey by blending. Along 
with the development of a healthy and modern lifestyle, people's habits in 
consuming smoothies were increasing. This research was made with an effort to 
develop a smoothie from the bisbul fruit and known the effect of added various 
concentration of lemon juice and soy yogurt to smoothie.  
The method used experimental with randomized block design factorial 
with 2 factors. The lemon juice concentration factor consists of 3 levels namely 
5%, 10%, 15 % and soy yogurt concentration consists of 3 levels namely 25%, 
30%, 35%. The value of observation were analyzed using ANOVA (Analysis of 
Variance) followed by Duncan test with significant different effect on 5% level. 
Responses in this research consists of chemical responses namely vitamin C with 
Iodimetri method , protein with kjedahl method, total sugar with luff schrool 
method, physics response that was viscosity and sensory evaluation used a 
hedonic scale test to color, taste, and aroma.  
The results showed that the concentration of lemon juice had an effect on 
taste, aroma, color, viscosity and vitamin C. The concentration of soy yogurt had 
an effect on taste, aroma, color, viscosity and protein content. The interaction 
between the concentration of lemon juice and soy yogurt had an effect on taste, 
aroma, color, and viscosity. Smoothie with 10% lemon juice and 30% soy yogurt 
was the most preferred smoothie by panelists with the results of vitamin C 57,871 
mg/100g, protein 2,47%, total sugar 16,861%, and viscosity 195 mPa.s. 
 
 




Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi  
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Kesadaran masyarakat Indonesia terus meningkat tehadap gaya hidup sehat, 
dimana yang notabene gaya hidup sehat tidak akan lepas dari konsumsi makanan 
bergizi. Makanan bergizi sangat dibutuhkan bagi tubuh manusia dalam menjalani 
aktivitas sehari-hari, tetapi di masa sekarang rata-rata masyarakat memiliki 
mobilitas yang sangat tinggi sehingga dituntutlah suatu kepraktisan dalam produk 
makanan atau minuman yang bergizi tanpa repot dalam mempersiapkannya. 
Smoothies merupakan minuman yang bergizi dan praktis dimana seiring 
dengan perkembangan gaya hidup sehat dan modern, kebiasaan masyarakat dalam 
mengkonsumsi smoothies semakin mengalami peningkatan, tidak hanya 
masyarakat Indonesia tetapi smoothies juga merupakan minuman populer di 
dunia, hal ini dibuktikan oleh  Food Marketing Institute (2016) yang menyatakan 
bahwa produksi fresh squeezed juice, infused water dan smoothies meningkat 
22% selama satu tahun terakhir dan sudah meningkat 105% selama tiga tahun 
terakhir. Hal ini juga didukung oleh Keenan et al (2012), menurutnya smoothies 
merupakan hal yang menjanjikan karena di pasaran konsumen mencari produk 
berkualitas tinggi dengan komposisi yang sederhana, dan diproses secara minimal 






Smoothie adalah produk berbasisbuah dan atau sayuran yang dapat 
ditambahkan dengan yoghurt, susu, ataupun madu dengan cara diblender dan 
dapat dianggap sebagai produk bebas aditif dan bebas gula, yang memiliki nilai 
gizi tinggi dan praktis bagi konsumen (Sutomo, 2010; Keenan et al, 2012). 
Buah yang dapat digunakan untuk pembuatan smoothies salah satunya 
adalah buah bisbul  (Diospyros blancoi A. DC) yang merupakan salah satu buah 
lokal dengan kandungan gizi yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusia tetapi  
buah ini kurang dikenal luas oleh masyarakatdan masih sangat kurang dalam  
pemanfaatannya. Ditinjau dari komposisi kimianya, buah  bisbul berkadar air 
rendah dan kadar pati tinggi, hal ini sesuai dengan tekstur buahnya karena pati 
merupakan salah satu komponen pembentuk tekstur. Kadar gula buah yang tinggi 
dan kadar total asam yang rendah, tercermin pada rasa buah yang manis. Buah 
bisbul mempunyai kadar protein (1,99%), abu, lemak, vitamin C, dan kalori yang 
rendah (Antarlina,2009). 
Buah ini memiliki kandungan serat yang cukup tinggi dan setiap 100 g buah 
bisbul mengandung lemak 0,2 g, karbohidrat 11,8 g, serat 1,8 g, kalsium 46 mg, 
fosfor 18 mg, zat besi 0,6 mg, vitamin A 35 SI, vitamin C 18 mg, tiamin 0,02 mg, 
riboflavin 0,03 dan energi sebesar 332 kj/100 g, dengan kandungan yang 
demikian kaya tersebut buah bisbul bermanfaat untuk meningkatkan daya tahan 
tubuh, memperbaiki saluran pencernaan, menghaluskan kulit, menjaga kesehatan 
mata dan mencegah sembelit (Haris,2011). 
 Buah bisbul sering disebut juga sebagai buah sembolo, buah mabolo, 






beludru dan buah mentega karena memiliki rasa yang gurih dengan warna daging 
buah berwarna krem. Buah bisbul yang digunakan yaitu buah bisbul matang atau 
berumur 3 bulan karena buah yang matang mempunyai aroma khas yang cukup 
menyengat dengan tekstur buah yang lembut. Buah bisbul matang masih memiliki 
sedikit rasa sepat, maka dari itu adanya penambahan sari lemon dimaksudkan 
untuk meningkatkan penerimaan secara sensorik yang diharapkan dapat 
meminimalisir rasa sepat dan meningkatkan kandungan vitamin C dalam 
smoothies buah bisbul.  
 Jeruk lemon memiliki kandungan vitamin C yang tinggi dibandingkan 
jeruk nipis serta sebagai sumber vitamin A, B1, B2, fosfor, kalsium dan pektin, 
minyak atsiri 70% limonene, felandren, kumarins bioflavonoid, geranil asetat, 
asam sitrat. Jeruk lemon terkenal sebagai bahan untuk diperas atau diambil sari 
buahnya sebagai pembuatan minuman. Pada pengobatan tradisional air perasan 
lemon dapat ditambahkan ke dalam teh untukmengurangi demam, asam lambung, 
radang sendi, membasmi kuman pada luka dan menyembuhkan sariawan. Jeruk 
lemon kaya akan manfaat sehingga produksi buah jeruk di Indonesia juga sangat 
melimpah dan terus meningkat, hal ini dibuktikan pada tahun 2011 yaitu  produksi 
jeruk sebesar 2.479.852 ton dengan luas pertanaman yang telah diproduksi 
diperkirakan lebih dari 100.000 hektar (Swastika, 2017). 
 Melihat banyaknya manfaat dari buah bisbul dan jeruk lemon maka 
peneliti memutuskan untuk memanfaatkan buah bisbul dan jeruk lemon sebagai 
smoothies dimana pada penelitian smoothies buah bisbul ini selain sari lemon juga 






melengkapi kandungan gizi terutama kandungan akan protein, dimana 
berdasarkan basis data USDA (2018) plain kedelaiyogurt per 100 g mengandung 
protein sebesar 2,64 g, karbohidrat 9,69 g, serat 0,4 g, total lipid 1,76 g, vitamin D 
53 IU, natrium 13 mg, kalsium 132 mg dengan kandungan kolesterol sebesar 0 
mg.  
 Yogurt kedelai atau dikenal juga sebagai soygurt merupakan produk 
olahan sari kedelai hasil proses fermentasi oleh bakteri asam laktat sehingga 
memberikan citarasa khas yang dapat membantu mengurangi rasa yang tidak 
diinginkan (undesirable beanie taste) (Wang et al. 2002). Yogurt kedelai 
termasuk pangan fungsional yang memiliki segudang manfaat bagi tubuh dengan 
kandungan lemak yang rendah sehingga baik untuk program diet, 
menyeimbangkan sistem pencernaan, menurunkan kadar kolesterol, dan 
mencegah kanker.  
 Penambahan Yogurt kedelai juga dikarenakan yogurt kedelai bebas laktosa 
dan bebas kolesterol dibanding yogurt atau susu sapi, sehingga golongan vegan  
dan penderita lactose intolerancedapat mengkonsumsinya antara lain target 
konsumen atau masyarakat yang mengkonsumsi smoothies yang dihasilkan akan 
lebih luas. Yogurt kedelai terbuat dari kacang kedelai yang produksinya 
berdasarkan badan pusat statistik (2013) bahwa dalam lima tahun terakhir telah 
mencapai 884.627 ton/tahun, hal ini membuktikan bahwa kedelai termasuk 
komoditas pertanian yang populer di masyarakat Indonesia. 
 Adanya permasalahan-permasalahan tersebut maka penelitian smoothies 






menghasilkan smoothies dengan kandungan protein dan vitamin C yang cukup 
tinggi, membuat suatu produk pangan fungsional yang innovatif dengan 
karakteristik produk yang dapat diterima baik oleh masyarakat luas, serta dapat 
mengangkat nama  dan meningkatkan nilai ekonomi buah bisbul yang merupakan 
buah lokal. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimanakonsentrasi sari lemon berpengaruh terhadap karakteristik 
smoothies buah bisbul 
2. Bagaimanakonsentrasi yogurt kedelai berpengaruh terhadap karakteristik 
smoothies buah bisbul 
3. Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi sari lemon dan konsentrasi yogurt 
kedelai  berpengaruh terhadap karakteristik smoothies buah bisbul 
1.3.Maksud dan Tujuan 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik 
smoothies buah bisbul yang dapat diterima oleh konsumen dari variasi konsentrasi 
sari lemon dan yogurt kedelai. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan mengetahui 
pengaruh konsentrasi sari lemon dan konsentrasi yogurt kedelai terhadap 








Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan 
referensi mengenai pembuatan smoothies buah bisbul, menambah alternatif 
penganekaragaman produk olahan pangan berbahan baku buah bisbul, 
meningkatkan nilai ekonomis buah bisbul dan mengangkat nama buah bisbul 
sehingga lebih dikenal oleh masyarakat sebagai buah kaya akan gizi, serta 
menghasilkan produk pangan kaya akan gizi yang dapat diterima dan dikonsumsi 
oleh masyarakat. 
1.5.Kerangka Pemikiran 
Buah bisbul berpotensi besar untuk dijadikan suatu produk diversifikasi 
salah satunya yaitu smoothies, berdasarkan Hung et al (2016) yang menyatakan 
bahwa buah mentega (bisbul) memiliki banyak kandungan vitamin, mineral dan 
senyawa fenolik yang berpotensi menjadi antioksidan, serta senyawa aroma yang 
kuat, dimana kandungan-kandungantersebut bisa menjadi materi potensial untuk 
dikembangkan menjadi pangan fungsional, hal ini juga didukung dengan 
Rahmawan (2013) yang melakukan penelitian tentang nilai aktivitas antioksidan 
fraksi etil asetat dari sari buah bisbulyaitu tergolong sangat kuat. Produk 
diversifikasi buah bisbul juga dapat diterima dengan baik oleh masyarakat, karena 
berdasarkan penelitian puspita (2017) tentang es krim buah bisbul memberikan 
hasil uji organoleptik dengan tingkat kesukaan yang baik oleh panelis dari segi 
penampakan, rasa, dan aroma.  
Smoothies merupakan minuman yang terdiri dari campuran buah-buahan, 







menjadi minuman yang bergizi tinggi, minuman yang sehat, dan merupakan 
sumber energi, vitamin, mineral serta memiliki tekstur dan rasa yang creamy 
(Silvia et al ,2017). Menurut Ramayulis (2015) smoothies didapatkan dengan cara 
diblender, hal ini juga sesuai dengan penelitian nidaul (2017) dimana proses 
blender dilakukan untuk pembuatan smoothies jambu biji merah dan jeruk manis. 
Berdasarkan chaudhary dan peter (2015) smoothies memiliki konsistensi 
yang kental, hal ini didukung oleh hasil penelitian Nidaul (2017) mengenai 
Smoothies campuran buah jambu biji merah dan jeruk manis dengan penambahan 
WPC 80 memberikan hasil karakteristik smoothies yang paling disukai panelis 
yaitu smoothies yang kental dengan nilai viskositas sebesar 246,67 mPa.s. Untuk 
mendapatkan tekstur yang sesuai, pada produk smoothies dapat digunakan bahan 
pengental, dimana Chaudhary dan Peter (2015) menambahkan pektin sebanyak 
0,1% sebagai pengental dalam smoothie banana pupl oranges juice. 
Pada penelitian Nidaul (2017) adanya penambahan yogurt sebesar 15% 
dalam smoothie campuran buah jambu bijimerah dan jeruk manis mempunyai 
kandungan protein sebesar 3,58% dan vitamin C yaitu 64,05 mg/100ml. Penelitian 
Chaudary dan Peter (2015) adanya penambahan yogurt sebanyak 30% dalam 
smoothie banana pupl oranges juicemenghasilkan produk terbaik dengan kadar 
protein sebesar 3,38 dan kadar asamaskorbat 0,63%. Kandungan protein pada 
smoothies juga dipengaruhi oleh kandungan protein pada buah yang digunakan 
sebagai bahan smoothies tersebut. Pemakaian kedelai yogurt dapat berpengaruh 
terhadap kadar protein, hal ini didukung oleh penelitian Pangga (2013) dalam 







kedelai yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein. 
Berdasarkan hasil penelitian-penelitian tersebut maka konsentrasi yogurt kedelai 
yang digunakan pada penelitian smoothies buah bisbul ini yaitu 25%, 30%, dan 
35%. 
 Penambahan sari lemon dapat meningkatkan kandungan gizi terutama 
vitamin C dan penerimaan secara sensorik yang diharapkan dengan meminimalisir 
aftertaste dari buah bisbul serta rasa langu dari yogurt kedelai terhadap produk 
smoothies, menurut Morton (1987) dalam Ekaputri (2018) buah lemon sering 
digunakan sebagai bahan penyedap, penyegar dan sebagai hiasan dalam 
pengelolaan bahan pangan. Hal ini juga didukung dari hasil penelitian Nurfahmia 
(2015) mengenai fortifikasi yogurt kedelai dengan perbandingan sari buah lemon 
berpengaruh terhadapkadar protein dan aktivitas antioksidan serta penambahan 
sari lemon juga memberikan hasil sensoris yang baik dan disukai panelis 
berdasarkan parameter bau ,warna, rasa dan tekstur. Penambahan sari buah jeruk 
lemon juga dilakukan terhadap jus tomat oleh Herman (2013) dimanakonsentrasi 
sari jeruk lemon terbaik yaitu pada konsentrasi 8%, sedangkan penelitian yang 
dilakukan oleh Ariviani dkk (2013) penambahan sari jeruk nipis dan lemon 5% 
adalah formulasi terbaik yang ditinjau dari sensoris dan kapasitas antioksidan 
dalam penelitiannya tentang potensi temu mangga menjadi minuman fungsional. 
 Hasil penelitian Adrian (2015) menunjukkan konsentrasi penambahan sari 
jeruk lemon terhadap minuman jelly tomat memberikan pengaruh nyata terhadap 
nilai pH, total asam, vitamin C, total padatan terlarut dan viskositas. Penelitian 







(2017) menunjukkan hasil bahwa variasi konsentrasi sari jeruk lemon 
berpengaruh terhadap rasa, vitamin C, gula pereduksi dan pH, penelitian ini juga 
memberikan hasil bahwa penggunaan sari lemon 10%  merupakan produk terbaik 
dengan kadar vitamin C sebesar 41,79 mg/100 gram. Berdasarkan hasil-hasil 
penelitian tersebut dan pertimbangan karakteristik bahan-bahan yang digunakan 
dalam pembuatan smoothies buah bisbul, maka pada penelitian  konsentrasi sari 
lemon yang akan digunakan yaitu 5%, 10% dan 15%. 
 Bahan pemanis dibutuhkan sebagai pengimbang rasa dalam suatu produk, 
salah satu bahan pemanis yang dapat digunakan yaitu madu, konsentrasi madu 
yang digunakan untuk smoothies buah bisbul ini yaitu 10% dimana hal ini 
berdasarkan hasil trial dan didasari dari penelitian Nofrianti, dkk (2013) yang 
menggunakan konsentrasi madu 10%  terhadap yogurt jagung dimana merupakan 
konsentrasi terbaik. 
1.6.Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, maka dapat 
diambil hipotesis, bahwa : 
1. Konsentrasi sari lemon berpengaruh terhadap karakteristik smoothies buah 
bisbul. 
2. Konsentrasi yogurt kedelai berpengaruh terhadap karakteristik smoothies 
buah bisbul. 
3. Interaksi konsentrasi sari lemon dan yogurt kedelai berpengaruh terhadap 







1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 
193, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Oktober 2018 
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